Destilatı Meşe ile Buluşturma: 


Bu konu, genel algıda sonuçları ve beklentiler bakımından efsaneye dönüşmüş durumda. Tarih 
boyunca bira ve şarap saklamak için ahşap fıçılar çoğunlukla kullanılmıştır. Beklerken tat 
değişimi haliyle fark edilmiştir. Zamanla damıtma ürünleri de tarihte yer almaya başladıkça 
içinde bekletilen ahşap fıçıların katkısı daha belirgin hale gelmiştir. Renk, koku ve tat değişimi 
yanında bekledikçe destilatın tadında olumlu değişiklikler gözlendikçe bu konuda deneme ve 
tecrübelere bağlı olarak meşenin belirgin öne çıktığı, günümüzde neredeyse tek ahşap fıçı ana 
hammaddesi haline geldiğini biliyoruz. 


Yıllanma miti ve beklentisi sanıldığından daha basit fizik kuralları ile açıklanabilir. Önce süre ile 
ilgili bilgiyi netleştirmekte fayda var. Birleşik Krallıkta satışa sunulan viski türevlerinin yıllanma 
koşulunda esas alınan, 200 litre hacimli bir meşe fıçıda 1 yıl bekleme ve katları üzerinden 
değerlendirilir. Destilatla temas eden yüzey alanına bağlı olduğundan destilat ve meşe etkileşimi 
süresi hacim küçüldükçe kısalır, büyüdükçe uzar. Örneğin 5 litrelik fıçıda aynı etkileşim aynı 
koşullarda 84 günde gerçekleşir. Bilinmesi gereken diğer bir bilgi ise destilatın meşe yüzeyinden 
içeri 4 mm kadar işledikten sonra daha fazla alışverişte bulunamaması ya da dikkate değer bir 
değişimin artık beklenmemesi gerçeğidir. Bu da 200 litre fıçılarda takriben 3-3,5 senede 
gerçekleşir. Aynı fıçıda bu süreden fazla beklemesi süre artışı dışında, olsa olsa ortamdaki bağıl 
nem ve sıcaklığa bağlı olarak çok az buharlaşması (meleklerin payı) olacaktır. Bu sebeple usta 
tadımcılar zaman zaman gelişimi izler ve fıçı değişikliği yapabilirler. Peki 4 mm işleme 
gerçekleştikten sonra ne olacak? O fıçılar artık sadece kaptır. Yenileme için 3 yöntem uygulanır. 
En basiti fıçı iç yüzey alanını taklit eden bir ipe bağlı meşe çubuklar atılır fıçıya. Ya da fıçının 
kasnaklarından 2'si sökülür, içine yine yüzey alanı hesabıyla yeni plaka şeritler çakılır. En 
zahmetli yöntem ise o 4 mm'nin yontularak alınmasıdır. Dikkat edilirse fıçının içinin yakılması 
veya önceden şarap, sherry, konyak vb. fıçısı olarak kullanılmış fıçıların viski için firma bazında 
tercih edilmesi gibi varyetelerden bahsetmiyorum. Bunlar tercihtir, muhakkak etkisi olacaktır, 
ancak meşe yıllandırma fiziği ile ilgili konular değildir. 


Diğer sürpriz bir bilgi ise ortam ısısını yükselterek meşe ile destilat etkileşimini logaritmik olarak 
hızlandırmanın mümkün olması. Bunu imkanı olan test edebilir. Bir önemli bilgi ise saklama 
ortamında nem düşük ise fıçıda bekleyen destilatın zamanla alkol yüzdesinin artması 
beklenmelidir. Tersine nem yüksek ise alkol buharlaşması (meleklerin payı) belirgin olur. 


Gelelim en önemli soruya, meşe çipi, çubuğu, kübü, yongası işe nasıl yarar? Meşenin 3 
özelliğinden 2'si bunlarca sağlanabilir. Tat ve renk katkısı. Süreçte destilatın karakterini olumlu 
anlamda filtre ederek değiştirmesi bu ürünleri kullanırken beklenemez. Peki gerekli mi? Eğer 
İskoçya'daki veya Fransa'daki tarihi alambik tipi bakır imbiklerle damıtım yapıyorsanız fıçıdan 
kaçamazsınız. Zira iyi ve doğru ayırım yapma şansı olmayan klasik metotlardır. Bunların 
yıllanması, fıçıda düzelmesinin beklenmesi mecburi gibidir. Tersine çok iyi ayırım yapılabilen bir 
yöntem ile ortaya çıkan destilatın ise sadece meşeden gelecek tanen tatları ve renklenmeye 
ihtiyacı vardır. Bu konu gerek yarışmalarda ve gerekse analizlerle ispatlanmıştır. 


Nitekim yakın tarihte New York Times uzun bir makalede ABD'li bir burbon üreticisinin bilinçli 
olarak yüksek basınç ve Isı kontrolü ile hızlı olgunlaştırma sağladığı viski yöntemini 
haberleştirdi. Sonuç çok başarılı bulunmuştur. 


